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ROUGH LEVEL AND ACCEPTANCE CAPACITY OF FRIED TEMPE FROM 
LOCAL SOY BEAN AND IMPORT SOY BEAN 
 
Background: Tempe has a high potential to be develop because Tempe as a 
cheap vegetable protein source and nutrition content for health. The purpose of 
this research is for increase variety of local Tempe that become a proceed 
product that panelists like. 
Method: research of method for this research is experiment research. Research 
plan that used is a complete random plan with three times repeat. The data of 
rough level and acceptance capacity use t-test independence statistic test. 
Result: test result t is rough significant value p=0,063v (p >0, 05) that means 
there is no different of local soy-bean fried Tempe and import soy bean fried 
Tempe in rough level. Whereas the result of test is 56% panelists’ dislikes color 
of local soy-beans fried Tempe and 76% panelist rather like. Thus there is a 
difference in fried Tempe color acceptance. The test result percentage 
acceptance capacity of local fried Tempe fragrance show that 52% panelists 
dislike the color of local soy-bean fried Tempe and 76% is like the color of import 
soy-bean fried Tempe. Thus there is a difference in fried Tempe fragrance 
acceptance. The result percentage of acceptance capacity flavor of fried Tempe 
show that 48% panelists very dislike the flavor of local soy-beans fried Tempe 
and 56% panelists like the flavor of import soy-beans fried Tempe. Thus there is 
a difference in fried Tempe flavor acceptance. The result percentage of 
acceptance capacity in texture of fried Tempe show that 68% like the texture of 
local soy-beans friend Tempe and 64% like the texture of import soy beans friend 
Tempe. Thus there is no difference in acceptance capacity in texture of fried 
Tempe. The result percentage acceptance capacity overall show that 48% 
panelists dislike local soy bean fried Tempe and 72% like import soy bean fried 
Tempe. Thus there is a difference in acceptance capacity in fried Tempe. 
Conclusion: the conclusion of this research is there is no difference in rough 
level and acceptance capacity in local soy bean and import soy bean fried 
Tempe’s texture. There is a different in color acceptance, fragrance acceptance, 
flavor acceptance, and overall of fried Tempe that made of local soy bean and 
import soy bean. 
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TINGKAT KEKERASAN DAN DAYA TERIMA TEMPE GORENG DARI KEDELAI 
LOKAL DAN IMPOR 
 
Pendahuluan : Tempe sangat potensial untuk dikembangkan karena tempe 
sebagai sumber protein nabati yang relatif murah harganya dan kandungan gizi 
baik bagi kesehatan. Tujuan penelitian ini untuk meningkatkan upaya 
penganekaragaman berbasis kedelai lokal yang menjadi produk olahan yang 
disukai panelis. 
Metode : Jenis penelitian adalah penelitian eksperimen. Rancangan penelitian 
yang digunakan rancangan acak lengkap dengan tiga kali ulangan. Data tingkat 
kekerasan dan daya terima menggunakan uji statistik independent t test.  
Hasil : Hasil uji t didapatkan nilai signifikan tingkat kekerasan p = 0,063 (p > 
0,05), artinya tidak ada perbedaan tempe goreng kedelai lokal dan tempe goreng 
kedelai impor terhadap tingkat kekerasan. Sedang hasil uji persentase daya 
terima panelis terhadap warna tempe goreng kedelai lokal 56% tidak suka, tempe 
goreng kedelai impor 76% agak suka, dengan demikian ada perbedaan daya 
terima warna tempe goreng. Hasil uji daya terima aroma tempe goreng kedelai 
lokal 52% tidak suka, tempe goreng kedelai impor 76% suka, dengan demikian 
ada perbedaan daya terima aroma tempe goreng. Hasil uji daya terima rasa 
tempe goreng kedelai lokal 48% sangat tidak suka, tempe goreng kedelai impor 
56% suka, dengan demikian ada perbedaan daya terima rasa tempe goreng. 
Hasil uji daya terima tekstur tempe goreng kedelai lokal 68% suka, tempe goreng 
kedelai impor 64% suka, dengan demikian tidak ada perbedaan daya terima 
tekstur tempe goreng. Hasil uji daya terima keseluruhan tempe goreng kedelai 
lokal 48% tidak suka, tempe goreng kedelai impor 72% suka, dengan demikian 
ada perbedaan daya terima keseluruhan tempe goreng.    
Kesimpulan : Kesimpulan dalam penelitian ini adalah tidak ada perbedaan 
tingkat kekerasan dan daya terima tekstur tempe goreng kedelai lokal dan impor. 
Penggunaan bahan baku yang berbeda yaitu kedelai lokal dan kedelai impor 




Kata kunci : tingkat kekerasan, daya terima, tempe goreng. 
 












Janganlah kamu bersikap lemah, 
 dan janganlah (pula) kamu bersedih hati,  
padahal kamulah orang-orang yang paling tinggi (derajatnya) jika 
kamu orang-orang yang beriman (Q. S. Ali imron : 139) 
 
 
Hadapi dengan senyuman semua yang terjadi biar terjadi 
Hadapi dengan tenang jiwa semua kan baik-baik saja 
Bila ketetapan Tuhan sudah ditetapkan 
Tetaplah sudah 
Tak ada yang bisa merubah dan takkan bisa berubah  
Relakanlah saja ini bahwa semua yang terbaik 
Terbaik untuk kita semua 
Menyerahlah untuk menang (By DEWA 19) 
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